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Ueber das Leuchten des Fleiſches geſtorbener Thiere. 
* Von Dr. J. Nüeſch. 


In kaum einem Gebiete der Naturwiſſenſchaften wird in den 
letzten Decennien eifriger gearbeitet, und in wohl keinem Wiſſensgebiete 
ſind ſo großartige, für das Wohl der Menſchheit wichtige Probleme 
zu löſen als in dem der Pilzkunde, insbeſondere in dem der ſoge⸗ 
nannten „Fermentkörper“. Handelt es ſich doch da vorzugsweiſe um 
jene Fragen, woher kommen und was ſind jene kleinſten, an der 
Grenze des Sichtbaren ſtehenden Organismen, welche vermöge ihrer 
urkräftigen Vitalität, ihrer enormen Verbreitung und ihrer ans Un⸗ 
glaubliche grenzenden Vermehrungsfähigkeit, das Leben nicht nur der 
Thiere und des einzelnen Menſchen, ſondern auch das Wohl und Wehe 
ganzer Nationen bei etwaigen Epidemien, wie Cholera, Blattern, 
Scharlach, Typhus, Diphteritis u. ſ. w. bedrohen. Erſt wenn die 
Frage nach dem Urſprung, den Lebensbedingungen, der naturgeſchicht— 
lichen Stellung dieſer kleinſten Organismen, welche als Bacterien, 
Vibrionen, Mikrokokken u. ſ. w. ſchon längſt bekannt ſind, richtig er⸗ 
faßt und ergründet iſt, wird es der Wiſſenſchaft möglich werden, Hand 
in Hand mit der fortſchreitenden Erkenntniß, auch dieſe Feinde des 
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menſchlichen, wie thieriſchen und pflanzlichen Organismus mit den 
geeigneten Waffen energiſch bekämpfen zu können. 

Noch iſt es nicht gelungen für dieſe allerkleinſten organiſchen 
Gebilde ganz beſtimmte Merkmale aufzufinden, durch welche es unter 
allen Umſtänden möglich wäre, dieſelben von einander zu unterſcheiden, 
indem ſie ihre Form, Größe und Beweglichkeit je nach der Nahrung 
und der Temperatur wechſeln; daher rechnen denn auch einige Forſcher 
wie Perty, Rindfleiſch, Schmarda dieſelben zu den Thieren, 
andere dagegen, wie Cohn, Klebs, Billroth u. ſ. w. reihen ſie 
zu den Pilzen und Algen; wieder andere dagegen, wie Karſten, 
Harz, Lindig, C. Müller, Hallenſis und Schreiber diejes *) 
ſprechen ihnen ihre ſelbſtſtändige Stellung als Species im Thier- und 
Pflanzenreich ab, halten ſie vielmehr — geſtützt auf ihre Ent⸗ 
wickelungsgeſchichte — für krankhaft entwickelte ſelbſtſtändig gewordene 
nekrobiotiſche Gebilde der Thier- und Pflanzenzellen; denn nie wurde 
die Entwickelung einer wirklichen Pilzſpecies aus denſelben beobachtet, 
auch nie hat ein zuverläſſiger Beobachter! ſexuelle Erſcheinungen oder 
gar ſolche Organe an denſelben geſehen; vielmehr iſt nur eine außer⸗ 
ordentliche Vermehrung — jo lange die Nährflüſſigkeit ſich nicht ändert, 
— unter Beibehaltung derſelben Form, doch Aenderung dieſer nach 
Aenderung jener (Umänderung von Bakterien in Hefe, Bier- in 
Milchſäurehefe, vergl. H. Karſten: „Fäulniß und Anſteckung“ 
S. 7 u. ſ. w.) vorhanden. 

Erinnert man ſich an die Wichtigkeit, welche dieſe kleinſten Weſen 
im Haushalt der Natur haben, ſo iſt es leicht begreiflich, daß die 
Verfechter obiger Anſchauungen hart auf einander ſtoßen, und ihre 
Poſitionen mit allen Hülfsmitteln der Wiſſenſchaft zu halten verſuchen. 
Nicht nur als die Urſache obengenannter und noch eine Menge anderer 
Krantheiten, welche bei den Thieren und Menſchen vorkommen, werden 
dieſe Zellenvegetationen betrachtet, ſondern ſie ſind bekanntlich auch 
die Erreger der Fäulniß, der Verweſung, Vermoderung und Gährung; 
fie haben überhaupt die Aufgabe, die verſchiedenartig organiſirten Ge⸗ 
bilde der organiſchen Welt wieder in die anorganiſchen einfachen Ver⸗ 
bindungen aufzulöſen. Die Erdoberfläche, ſagt Karſten, iſt natürlich 
beſäet mit Pflanzen- und Thierleichen; die weniger umfangreichen ver⸗ 

) Vergl. die „Nekrobioſe in morphologiſcher Beziehung“ betrachtet von 
Dr. J. Nüeſch“, Verlag von Carl Baader, Schaffhauſen 1875. 
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trocknen an der Luft und werden durch den Sauerſtoff zu Kohlen⸗ 
ſäure und Ammoniak oxydirt, ohne daß jene Fermentvegetationen zur 
Entwickelung gelangen. In den größeren oder angehäuften Thier⸗ 
und Pflanzenleichen beginnt jedoch ſofort mit dem Tode unter Mit⸗ 
wirkung höherer Sonnenwärme, genügender Feuchtigkeit und hin⸗ 
reichenden Sauerſtoffes eine ſolche Zellenvegetation, deren Aſſimilations⸗ 
produkte ſtickſtoffhaltige, tropfbare oder gasförmige Verbindungen ſind, 
die ſich aus der eiweißhaltigen Subſtanz derſelben erzeugen. Ohne 
die Arbeitsleiſtung der nekrobiotiſchen Gebilde, insbeſondere der Bac- 
terien, — die complicirten Verbindungen des Thier- und Pflanzen⸗ 
körpers in die Elemente oder auch in die einfacheren Verbindungen über⸗ 
zuführen, welch' letztere dann wiederum zur Ernährung der organiſchen 
Welt dienen — müßte alles Leben auf der ganzen Erde aufhören, 
Alle Geſchöpfe würden, führt Cohn aus, auch nach ihrem Tode, wenn 
die Bacterien nicht vorhanden wären, die Form und Miſchung beibe⸗ 
halten jo gut wie die ägyptiſchen Mumien oder wie die Mammuth⸗ 
und Rhinocerosleichen, die ſeit Jahrtauſenden im ſibiriſchen Eiſe ein- 
gefroren, ſich mit Haut und Haaren bis jetzt unverſehrt erhalten haben. 

Das Reſultat der Arbeitsleiſtung der Bacterien iſt aber nicht 
immer ſo einfach; bald ſind es Gaſe, welche bei der Verweſung, 
Fäulniß und Gährung durch die Lebensthätigkeit dieſer Zellenvegeta⸗ 
tionen entſtehen; bald ſind es auch eigenthümliche flüſſige Verbindungen, 
die ſich durch ihre verſchiedenen Farben erkennen laſſen. Das ſoge⸗ 
nannte Hoſtienblut, welches auf allen feuchten Oblaten und Brod ent⸗ 
ſteht und im Mittelalter als ein Zeichen der zürnenden Gottheit oder 
auch als ein Wunder gefürchtet wurde, iſt nichts anderes als eine durch 
Bacterien erzeugte Farbe. Eine ganze Reihe der verſchiedenſten Farb⸗ 
ſtoffe, welche auf Kartoffeln, gekochtem Eiweiß, Stärke, alten Speiſen 
zum Vorſchein kommen, wenn man dieſe Subſtanzen längere Zeit in 
feuchter Luft liegen läßt, werden nach den Unterſuchungen von Cohn, 
Schröter und Anderen ebenfalls durch Bacterien gebildet. Der blaue. 
Farbſtoff des Lackmus, die blaue, gelbe und rothe Milch, der grüne 
und gelbe Eiter, die braunen Flecken des Obſtes verdanken ihre Fär⸗ 
bung der Thätigkeit der ſogenannten Pigmentbacterien; daß es aber 
auch Leuchtbacterien, d. h. Bacterien gebe, welche in der Dunkelheit 
einen phosphorescirenden Schimmer verbreiten, war bisher noch 
nicht bekannt. 

Die Phosphorescenz der lebenden Organismen iſt von Pflüger 

22* 


340 


in feinem Archiv, in Verbindung mit den Vorgängen bei der Reſpira⸗ 
tion, in vorzüglicher Weiſe behandelt worden; er kommt zu dem Reſultat, 
daß das Leuchten von dem Willen des Thieres abhängig ſei und daß 
es durch den Athmungsprozeß bedingt werde, indem alle Zellen des 
Körpers durch Aufnahme von Sauerſtoff fortwährend in Brand ſtehen, 
wenn wir auch das Licht nicht immer mit unſeren leiblichen Augen 
ſehen. Auch das Leuchten der todten Organismen wurde durch 
lebendige bedingt, welche auf denſelben ſchmarotzen. So ſoll bei den 
Fiſchen ein über die leuchtenden Theile verbreiteter Schleim aus 
lebenden Körperchenſ das Leuchten erzeugen: auch für das Meerwaſſer 
hat Tileſius mit Beſtimmtheit nachgewieſen, daß alles Leuchten des 
Meeres von lebendigen Geſchöpfen herrühre. 

Es iſt bisher nur ein einziger Fall verzeichnet, daß auch das 
Fleiſch anderer geſtorbener Thiere, außer dem der Fiſche leuchte. 
Pflüger ſagt darüber in ſeinem Archiv, Bd. X: „Zur Oſternzeit 
1592 bemerkte man zur Nacht, daß Stücke eines aus der Fleiſchbank 
zu Padua gekauften Lammes leuchteten. Der damals zu Padua 
als Anatom berühmte Hieronimus Fabricius ab Aquapendente 
unterſuchte dieſe Erſcheinung etwas genauer und gab hiervon in ſeinem 
Werke: de Oculo visus organo cap. IV folgende Auskunft: „Das 
Licht muß ſich ungefähr anderthalb Tage nach dem Schlachten einge 
ſtellt und wenigſtens vier Tage angedauert haben; ein damit in Be⸗ 
rührung ſtehendes Stück Bockfleiſch leuchtete gleichfalls; das Licht zeigte 
ſich auf dem muskulöſen Fleiſche und auf dem Fette“. 

Das Leuchten des Fleiſches geſchlachteter Thiere, welches ſeit 
drei Jahrhunderten nicht mehr beobachtet und beſchrieben wurde, hatte 
ich Gelegenheit im Laufe dieſes Frühjahres genauer zu unterſuchen. 
Als ich eines Abends, es war Anfangs April, in meinem Zimmer 
ruhig arbeitete, hörte ich plötzlich ein ſchreckliches Geſchrei: „ein Ge⸗ 
ſpenſt, ein Geſpenſt“ von der Küche her. Voll Entſetzen ſprang das 
Dienſtmädchen aus der Vorrathskammer heraus, wohin es ſich ohne 
Licht begeben hatte, um etwas zu holen und wo auf einem Tiſche 
ungefähr ein Dutzend Schweinscoteletten in einer Schüſſel lagen. 
Sogleich wurde der fragliche, vollſtändig dunkle Raum von mir unter- 
ſucht und als ich beim mitgebrachten Lampenlicht abſolut nichts Auf⸗ 
fallendes entdeckte, wurde das Licht ausgelöſcht und ſiehe da, der In⸗ 
halt des Beckens leuchtete mit grünem Lichte ſo hell in der Dunkelheit, 
daß die Perſonen, welche um den Tiſch herum ſtanden, ſich beim 
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Schein der Goteletten erkennen konnten. Die einzelnen Stücke ſchienen 
ganz in Brand zu ſtehen und verbreiteten eine ſolche Helligkeit, daß 
an der Taſchenuhr nicht nur die Zeit am Minutenzeiger, ſondern 
ſogar am Secundenzeiger ganz deutlich abgeleſen werden konnte. Wenn 
die leuchtenden Stellen mit den Fingern berührt wurden, ſo leuchteten 
auch dieſe; ja wenn man die Coteletten in die Hände nahm und 
letztere dann aneinander rieb, jo phosphorescirte die ganze Hand 
ſtundenlang; durch ſtarkes Reiben verſchwand dagegen das Leuchten 
ziemlich bald. 

Die Unterſuchung der leuchtenden Maſſe unter dem Mikroskop 
zeigte beim Lampenſchein und bei Tageslicht ein Menge kleiner, meiſt 
kugeliger Bacterien nebſt hefeartig vergrößerten, ſowie die prachtvollſten 
Octasder und regulären Säulen. Wurde die leuchtende Maſſe bei 
Nacht unter das Mikroſkop gebracht, ſo erblickte man eine Unzahl 
leuchtender Punkte und Striche, von denen einzelne ſich hin und her 
bewegten. Am Tage konnte an dem bei Nacht leuchtenden Fleiſche 
mit bloßem Auge durchaus keine Veränderung entdeckt werden; das 
Fleiſch war ganz friſch, geſund und ohne irgend welchen Fäulniß⸗ 
geruch; es konnte nicht die mindeſte Verweſung oder Fäulniß feſtge⸗ 
ſtellt werden. Nichts deſto weniger wurden die Coteletten bei Seite 
gelegt und eine Katze damit gefüttert, ohne daß ein nachtheiliger Ein- 
fluß auf die Körperwärme und das Befinden derſelben conſtatirt 
werden konnte; ein Stück dagegen wurde dem Schlächter mit dem 
Bemerken zurückgeſchickt, das Fleiſch könne nicht gebraucht werden, 
indem ich nicht ſicher war, ob der Genuß ſolchen Fleiſches dem Menſchen 
ſchädlich ſei oder nicht. Auch war es mir ſehr daran gelegen zu er⸗ 
fahren, ob dieſe Erſcheinung nur an dem Fleiſche auftrete, welches in 
der feuchten Vorrathskammer bei mir aufbewahrt werde oder ob der 
Infectionsherd mit Leuchtbacterien an einem anderen Orte ſei. Der 
Schlächter wies die betreffende Perſon kurz ab, fand es aber denn doch 
für rathſam, bei mir im Laufe des nämlichen Tages vorzuſprechen 
und theilte mir nun offen mit, daß in ſeinem Verkaufslocal alles 
Fleiſch, welches ſich darin befinde, nach kurzer Zeit leuchtend werde, 
daß die Erſcheinung ſchon mehrere Wochen, ohne von den Abnehmern 
bemerkt zu werden, bei ihm andauere und daß ich ihm doch Mittel 
und Wege angeben möge, damit er davon befreit werde. Zum erſten 
Male habe er leuchtende Punkte etwa acht Tage vor dem Char fretag 
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in einer Kufe geſehen, in welcher er die zum Wurſten beſtimmten 
Abfälle aufbewahrt habe. 

Ganz verwundert habe er das vermeintliche Leuchtwürmchen aus 
dem Gefäß herausnehmen wollen, allein es war kein ſolches Thierchen 
vorhanden, vielmehr wurde ſeine eigene Hand leuchtend, ohne daß er 
am Licht etwas bemerken konnte. Die Abweſenheit jeglichen Geruchs 
nach Phosphor und die Thatſache, daß die leuchtende Maſſe ſich über 
mehrere Stücke Fleiſch am folgenden Tage ausgebreitet hatte, belehrte 
ihn raſch, daß er es mit einem ganz unbekannten leuchtenden Stoffe 
zu thun habe. Am Charfreitag Abend will er ſogar auf der inneren 
Seitef eines halben Ochſen eine kreuzartige Zeichnung geſehen haben; 
die Regelmäßigkeit der leuchtenden Stellen machte ihn mißtrauiſch 
gegen ſeine Angeſtellten, indem er vermuthete, ſie möchten das Fleiſch 
mit irgend einer ihm unbekannten Maſſe beſtreichen. Er entließ daher 
einen ſeiner Knechte ſofort aus dem Dienſt, den anderen ſchickte er auf 
Beſuch für vierzehn Tage zu Verwandten und ſchlachtete nun ganz 
allein, ſo daß Niemand außer ihm in Berührung mit der Waare 
kam; aber am zweiten Abend leuchtete auch dieſes, mit der größten 
Sorgfalt von fremder Hand abgeſchloſſene Fleiſch in ſeinem Laden 
gleichfalls. Um ganz ſicher zu fein, daß die Anſteckung keine bös⸗ 
willige ſei, ließ er ſich in einem zwei Stunden entfernten Städtchen 
mehrere Thiere ſchlachten und das Fleiſch zuſenden; doch auch dieſe 
Vorſichtsmaßregel half nichts; wenn die Waare am Vormittag von 
auswärts in's Local gebracht, ein Stück dagegen anderwärts aufge 
hoben wurde, ſo zeigten ſich ſchon Abends in der Dunkelheit an dem 
Fleiſch im Laden leuchtende Punkte, welche ſich raſch nach allen Seiten 
hin ausbreiteten, während an dem anderen aufbewahrten Stück die 
Erſcheinung nicht wahrzunehmen war. 

Um die Frage beantworten zu können: befindet ſich der An⸗ 
ſteckungsherd einzig und allein in dieſem Verkaufslocal? das übrigens 
ſehr reinlich gehalten wird, wurden im ſtädtiſchen Krankenhauſe von 
mir zu wiederholten Malen von ſämmtlichen Fleiſchbänken an einem 
und demſelben Tage gleich große Quantitäten Fleiſch gekauft und die 
Stücke, jedes auf einem beſonderen Teller in einem kühlen aber 
luftigen Raum neben einander hingeſtellt; es wurde von allen Stücken 
nur dasjenige leuchtend, welches aus dem mit leuchtenden Bacterien 
inficirten Locale kam. Ein Beſuch im ſtädtiſchen Schlachthaus um 
11 Uhr Nachts überzeugte mich überdieß, daß nirgends eine leuchtende 
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Stelle bemerkbar war; es mußte alfo der Infectionsherd einzig und 
allein das Verkaufslocal fein‘, in welchem das Leuchten zuerſt 
beobachtet wurde. 

Als ich zum erſten Male des Abends ſpät in dieſes Local ohne 
Licht geführt wurde, war der Anblick ein ganz magiſcher und es iſt 
nicht zu verwundern, daß es dem Fleiſcher nicht ganz geheuer bei 
der Sache zu Muthe war. In zwei Reihen hingen da die Hälften 
der geſchlachteten Ochſen, Kühe und Schweine nebeneinander und 
überall ſah das Auge funkelnde Punkte, kleinere und größere leuchtende 
Flecken; einzelne Stücke leuchteten vollſtändig, ſo daß keine dunkelen 
Stellen vorhanden waren, das magere und das fette Fleiſch leuchteten 
gleichmäßig, am intenſivſten war das grünlich-weiße Licht an den 
Uebergangsftellen des fetten zum mageren Fleiſch. Die leuchtende 
Maſſe breitete ſich in concentriſchen Kreiſen an der Oberfläche immer 
weiter über die Stücke Fleiſch aus; in's Innere drang ſie niemals 
ein. Wohl aber konnten die Leuchtbacterien leicht mit dem unreinen 
Meſſer über die Schnittfläche verbreitet werden, ja ſelbſt von Knochen, 
welche mit einem Inſtrument, an welchem ſolche Bacterien hafteten, 
der Länge nach entzwei geſchlagen wurden, leuchtete ſowohl die 
Knochenſubſtanz als auch das Knochenmark. Eine ungekochte Wurſt 
dagegen, welche drei Tage aufbewahrt und dann der Länge nach 
entzwei geſchnitten wurde, leuchtete durch und durch, weil die Leucht— 
bacterien ſämmtliche kleinen Stücke überzogen. Die Anweſenheit von 
eigentlichen fadenförmigen Pilzmicelien konnte ' nie nachgewieſen werden. 
Die leuchtende Maſſe konnte auf anderes rohes Fleiſch — nie auf 
gekochtes — und auf die verſchiedenſten Theile des Thierkörpers, jo 
auf die Leber, die Lunge, das Herz, die Nieren, die Gedärme, das 
Gehirn, Rückenmark u. ſ. w. übertragen werden, wo ſich die Bac— 
terien raſch vermehrten und in alle Windungen der Organe ein⸗ 
drangen, ſo daß die geſammte Oberfläche leuchtend wurde. Niemals 
gelang es mir friſches oder altes Blut zum Leuchten zu bringen; 
ebenſo vermehrten ſich die Leuchtbacterien nur auf friſchem Fleiſch; 
ſobald Fäulniß eintrat und die eigentlichen Fäulnißbacterien, bac- 
terium termo, zum Vorſchein kamen, verſchwand das Leuchten voll— 
ſtändig, indem höchſt wahrſcheinlich für die Vegetation der Leucht- 
bacterien die nöthige Zuſammenſetzung der Nahrung ſich geändert hatte. 

Mit Leichtigkeit konnte durch Inficirung das Fleiſch der ver— 
ſchiedenſten Thiere, der Kaninchen, Katzen, Hunde, Vögel und Fröſche 
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leuchtend gemacht werden; gewöhnlich übertrug ich nur ganz wenig 
von der Leuchtmaſſe und bezeichnete die Stelle mit einer Nadel; am 
folgenden Tage war ſchon ein ganz leuchtender Kreis um die Nadel 
herum und am 3. und 4. Tage leuchtete das ganze Stück. Nach 
dieſer Zeit nahm das Leuchten ab und verſchwand mit dem 6. bis 
7. Tage. In dem Locale des Schlächters leuchtete das Fleiſch ſchon 
nach 6 bis 8 Stunden, dann allerdings waren nur vereinzelte, helle 
Punkte ſichtbar, von wo aus ſich die leuchtende Subſtanz peripheriſch 
ausbreitete und häufig eine ſolche Helligkeit erzeugte, daß Leute, welche 
Nachts an dem Hauſe des Metzgers vorbeigingen und den Schimmer 
durch die Oeffnungen oben in den Fenſterläden zufällig bemerkten, 
ill ſtanden, indem ſie glaubten, es brenne in dem Locale. 

Es gelang mir ferner die Leuchtbacterien auf gekochtes Eiweiß 
und gekochte Kartoffeln überzutragen; doch vermehrten ſich die leuchtenden 
Bacterien auf dieſen Subſtanzen äußerſt langſam und nur ſo lange, 
als genügende Feuchtigkeit vorhanden war. Auf gekochtem Stärke⸗ 
mehl entſtand an der Stelle, wo die leuchtende Maſſe aufgetragen 
war, eine orangegelbe Farbe, ohne zu leuchten. — Das Leuchten ver— 
ſchwand in den Präparaten unter dem Mikroſkop fat augenblicklich, 
wenn Carbolſäure, Salicylſäure, Schwefelſäure oder Weingeiſt dem 
Objecte zugeſetzt wurde; ebenſo konnte mit Waſſer die leuchtende Sub— 
ſtanz leicht mit einem Schwamm vom Fleiſch abgewaſchen werden, 
was im Fleiſchlocal jeden Morgen vom Berfäufer geſchah. 

Das Leuchten dauerte ungefähr von Oſtern bis Pfingſten, 
während welcher Zeit die mittlere Temperatur 10“H nicht überſtieg; 
ob das Leuchten bloß in Folge der höheren Temperatur oder auch in 
Folge der angewandten Desinfectionsmittel, wie Carbolſäuredämpfe, 
ſowie Chlordämpfe, verſchwand, bleibt unentſchieden. 

Die Frage zu beantworten, wie kamen dieſe Leuchtbacterien in 
das betreffende Local, ſowie die Abbildungen dieſer Bacterien und die 
weiter angeſtellten Unterſuchungen behalte ich mir für eine ſpätere 
Mittheilung vor. 

(Aus Gäa, durch Induſtrie⸗Blätter. 1877. Beilage S. 397. 
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Die Bereitung von Schaumwein durch Sättigung 
mit Kohlenſäure. 
Von R. Hennig. 

Das deutſche Reich bereitet gegenwärtig in etwa 55 bis 60 Fa⸗ 
briken 4½ Millionen Flaſchen Schaumwein, wovon 2 Millionen aus⸗ 
geführt werden; Frankreich erzeugt nahe an 25 Millionen und ex⸗ 
portirt circa 18 Millionen. Schon dieſe Zahlen kennzeichnen die 
Wichtigkeit, welche der in Rede ſtehende Fabrikationszweig für unſer 
Vaterland haben könnte, wenn ‚nicht weitverbreitete Vorurtheile und 
Irrthümer, ſowie der Umſtand, daß ſich oft Perſonen, welche ohne die 
geringſten Vorkenntniſſe Schaumweinfabrikation treiben, angelegen ſein 
laſſen, die deutſche Production durch den erbärmlichen Schund, welchen 
ſie erzeugen, in Mißcredit zu bringen, das eigentliche Emporblühen 
bisher vielfach gehindert hätten. Man hat ſich oft verleiten laſſen, 
die Grundſätze, welche für die Erzeugung des Gährungs⸗Champagners 
maßgebend ſind, auch auf die Herſtellung des künſtlich durch Kohlen— 
ſäureimprägnation bereiteten Schaumweines zu übertragen, allein es 
iſt nichts falſcher, als dieß. Während es dort ſich darum handelt, 
durch zweckmäßige Behandlung und Zuſätze einen Rohſtoff zu er- 
zielen, der ein beſtimmtes fertiges Produkt durch chemiſche Umwand— 
lung feiner Beſtandtheile zu geben im Stande iſt, ift hier die Auf- 
gabe die, ein bis auf den Kohlenſäuregehalt jenem Endproducte mög⸗ 
lichſt ähnliches Gemiſch ohne chemiſche Transactionen durch Mi— 
ſchung der Beſtandtheile zu erzeugen und dieſe Weinmiſchung mit der 
nöthigen Kohlenſäure unter Druck zu ſättigen. Das Vorbild für den 
zu erzeugenden Schaumwein iſt daher in dem fertigen franzöſiſchen 
Gährungs⸗Champagner zu ſuchen. Dieſer enthält in den in Mittel⸗ 
deutſchland bevorzugten Marken im Durchſchnitt: 


Braie Süure i nme ren it meln n e Procent. 
eee ene a rn Hun Veit „ 
Rate e ein 2 
Wühterin g ne 0,8 —1,0 „ 
Extractive Materie, organiſche Salze e. . 12, » 


Als Grundlage find viele deutſche Weine zur Champagnerbe⸗ 
reitung verwendbar; in erſter Linie, und ein vorzügliches Produkt 
liefernd, die Weine der Rheinpfalz (Oppenheim), Frankens, der Neckar⸗ 
gegend und des Rheingaues. Indeß iſt es vortheilhaft und bequem, 
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ſich fo wenig als möglich verſchiedener Weinſorten zu bedienen und 
höchſtens 2 bis 3 Arten zu verwenden, durch deren gegenſeitige Mi⸗ 
ſchung in verſchiedenen Verhältniſſen man in allen Fällen ausreicht. 
Verfaſſer dieſes braucht ſeit Jahren einen leichten Rheinwein von 
ſchönem Bouquet aus der Gegend von Rüdesheim und einen Oppen⸗ 
heimer mittlerer Lage, die ihm bis jetzt vorzügliche Reſultate geliefert 
haben. Es handelt ſich vor allen Dingen darum, daß der zu ver⸗ 
wendende Wein keinen hevorſtechenden Nebengeſchmack habe, durchaus 
gut vergohren und frei von Hefetheilchen ſei, ſowie daß ſein Säure⸗ 
gehalt den von höchſtens 7 pro Mille nicht überſteige. Weine, welche einen 
bedeutenden Gehalt an Erdſalzen haben, halten Protsinſubſtanzen viel 
zäher zurück als andere, ſie ſind deßhalb viel leichter dem Trübwerden, 
beſonders nach der Sättigung mit Kohlenſäure, ausgeſetzt und deßhalb 
zu vermeiden. Hat man einen brauchbaren Wein ausgewählt, ſo 
handelt es ſich zunächſt darum, ihn durch zweckmäßige Behandlung 
von den letzten Spuren der aus der Gährung ſtammenden Protéin⸗ 
ſubſtanzen zu befreien und vollſtändig zu klären, dann aber ihm durch 
entſprechende Zuſätze an Zucker, Alkohol ꝛc. die noch fehlenden Eigen⸗ 
ſchaften zu geben, fo daß er bis auf die Kohlenſäure dem Cham⸗ 
pagner möglichſt ähnlich wird. 

Das gewöhnlichſte Hinderniß in der Schaumweinbereitung iſt 
das Trübwerden des fertigen Produktes, und hierüber iſt ſchon ſo viel 
Irriges, Schlechtes und Unſinn aller Art geſchrieben, oder durch oft 
ſehr theuer als Geheim⸗Recepte werkaufte Anweiſungen verbreitet 
worden, daß man nicht genug davor warnen kann, in dieſer Hinſicht 
ſelbſt den glänzendſten Verſprechungen und Ausſichten zu trauen. Die 
Klarheit und Haltbarkeit des fertigen Schaumweines hängt davon ab, 
daß aus dem Weine und den Zuthaten mit peinlichſter Sorgfalt alle 
Eiweißkörper und pectinöſen Subſtanzen entfernt ſind. Deßhalb iſt 
die erſte Operation, die mit dem zu verwendenden Weine vorgenommen 
werden muß, das Schönen und Klären deſſelben. Zunächſt ſticht man 
den Wein in ein um etwas mehr als ein Viertel des Quantums 
größeres Faß ab, welches natürlich auf das ſorgfältigſte gereinigt 
ſein muß und beſonders keine Spur von Hefeſatz oder Schimmel ent⸗ 
halten darf. Hierauf ſetzt man den klar abgezogenen Wein auf je 
200 Liter 15 Grm. gelöſte Gerbſäure zu, miſcht gut durcheinander 
und läßt denſelben damit etwa 8 Tage ruhig liegen. Die Gerbſäure 
muß ganz rein und von beſter Qualität ſein; eine von Gehe 


347 


& Comp. in Dresden als Acidum tannicum llevissimum be⸗ 
zogene Sorte erwies ſich mir als die beſte, welche ich erhalten 
konnte. Man hüte ſich vor der von gewiſſenloſen Eſſenzenfabrikanten 
hierzu angeprieſenen ſogenannten „Weingerbſäure“, dieſelbe iſt ganz 
gewöhnliche Galläpfelgerbſäure und noch dazu ſchlechter Qualität ). 

Man bereitet ſich nun eine Gelatineauflöſung, indem man auf 
je 200 Liter Wein 4 Grm. beſte weiße Gelatine in 100 Grm. 
warmem Wein auflöſt. Dann ſucht man durch vorheriges Probiren 
mit einer kleinen Portion Wein zu ermitteln, wieviel von dieſer Ge⸗ 
latineauflöſung man braucht, um alle in dem Weine enthaltene Gerb⸗ 
ſäure zu fällen, da derſelbe ja außer den hinzugeſetzten auch noch 
eigenen Gerbſtoff enthielt. Man ſetzt dann zu dem Wein nur ſoviel 
Gelatine, daß nicht alles Tannin, ſondern nur etwa 8 bis 9 Zehntel 
deſſelben gefällt wird. Der verbleibende Ueberſchuß hat einen mehr⸗ 
fachen Zweck. Einmal erhöht Tannin an und für ſich, dadurch daß es die 
Eiweißkörper fällt, die Haltbarkeit des Weines, dann aber ſetzt ſich 
der Niederſchlag von gerbſaurem Leim in einer gerbſäurehaltigen 
Flüſſigkeit beſonders leicht und feſter geballt ab, als in neutralen 
Flüſſigkeiten. Ein Ueberſchuß von Gelatine muß entſchieden vermieden 
werden. Man darf nicht fürchten, durch das Tannin den Geſchmack 
des Weines zu ſchädigen; in ſolchen Gemiſchen, welche Weinſäure ent⸗ 
halten, wirkt Tannin ganz anders auf die Geſchmacksnerven als für 
ſich allein und durchaus nicht unangenehm. Nach dem Gelatinezuſatz 
und ſorgfältiger Miſchung läßt man den Wein wieder 8 Tage liegen 
und filtrirt ihn dann; am geeigneſten ſind hierzu die ſogenannten 
holländiſchen Beutelfilter, welche man mit einem Gemiſch aus 1 Theil 
Kaolinpulver und 2 Theilen Holzkohlenpulver beſchickt, oder auch mit 
letzterer allein. Jetzt iſt der Wein geeignet, mit dem nöthigen Zu⸗ 
ſatz von Zucker und Alkohol und einem beliebigen Aroma verſetzt zu 
werden. Hierzu dient einmal der ſogenannte Liqueur und andererſeits 
eine Löſung von aromatiſchen Stoffen in Wein. Beide find gleich 
wichtig. Der Liqueur iſt eine Auflöſung von Zucker in Wein und 
Alkohol. Es exiſtiren für die Bereitung dieſes Liqueurs ſo viele Vor⸗ 
ſchriften, als es Fabrikanten gibt, aber nicht alle find fie gleich zweck⸗ 
mäßig. Ich gebe im Nachſtehenden die von mir lange Jahre in der 


) Ein ganz ausgezeichnetes Tannin lieſert auch die chemiſche Fabrik 
auf Actien (vormals Schering) in Berlin, Fennſtraße "ıa. D. Red. 
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Praxis benutzte und als völlig zuverläßlig bewährte Zuſammen⸗ 
ſetzung; durch geringe Abänderung der quantitativen Verhältniſſe kann 
fi, daraus Jeder eine ‚feinen iſpeciellen Bedürfniſſen und Wünſchen 
entſprechende Compoſition herſtellen. 

Man löſe 12 Kilogrm. beſte indiſche Raffinade bei gelinder 
Wärme in 12 Liter des zur Verwendung beſtimmten filtrirten Weines 
auf, ſetze hierzu 12 Grm. aufgelöſte Weinſäure und erhalte nun das 
Gemiſch während einer Stunde auf einer dem Siedepunkte nahen 
Temperatur. Dann ſchüttet man die ſiedend heiße Miſchung in ein 
Fläſchchen, welches enthält: 4 Kilogrm. chemiſch reines Glyeerin, 
8 Liter Wein und 10 bis 12 Liter beſten franzöſiſchen Cognac (ſo⸗ 
genannten Cognac fine Champagne oder Esprit de Cognac) 
nebſt einigen Grammen Gerbſäure in Cognac gelöſt. Die Miſchung 
wird tüchtig durcheinander geſchüttelt, das Faß feſt verſpundet und 
dann längere Zeit der Ruhe überlaſſen. Je länger der Liqueur lagert, 
deſto beſſer, einige Wochen Lagerzeit aber ſind unbedingt erforderlich. 
Es hat der Weinſäurezuſatz bei dem Liqueur den Zweck, die Um⸗ 
wandlung des Rohrzuckers in Invertzucker einzuleiten, und dieſe wird 
erſt durch langes Lagern in Berührung mit Wein vollſtändig. Da 
ſich hierbei aus den in jedem Zucker enthaltenen, wenn auch geringen 
Verunreinigungen trübende Stoffe bilden, jo dient der Gerbſäure⸗ 
zuſatz zur Fällung derſelben und die Menge deſſelben muß daher der 
Qualität des Zuckers angemeſſen ſein. Es iſt entſchieden am beſten, 
nur indiſche Raffinade anzuwenden, da Rübenzucker ſich hierfür 
nicht gut eignet, weil in ihm immer Beſtandtheile enthalten ſind, die 
ſeinen Geſchmack beeinträchtigen. Der Cognaczuſatz wird je nach der 
Stärke des verwendeten Cognac's verſchieden ſein müſſen, man rechnet 
je 9 bis 10 Procent Tr. an Alkohol als genügenden Zuſatz. Am 
beſten dürfte die Verwendung des ſogenannten Esprit de Cognac 
von 70 bis 80 Procent Stärke ſein, wenn dieſer zu haben iſt. Man 
kann auch einen Theil des Cognac durch reinen Weingeiſt erſetzen, je 
nach der Qualität, nur muß man alsdann den hierfür beſtimmten 
möglichſt reinen höchſtrectificirten Spiritus 1 bis 2 Tage unter öfterem 
Umſchütteln über etwas friſch geglühter Holzkohle ſtehen laſſen, um 
die letzten Reſte des Fuſel zu entfernen. Obige Portion Liqueur ge⸗ 
nügt auf 120 Liter Wein. Vor der Anwendung wird der Liqueur 
durch Papier filtrirt. 
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Die Herſtellung der aromatiſchen Zuſätze erfordert viel mehr 
individuelle Fähigkeit und beſonders einen feinen und geübten Ge⸗ 
ſchmack. Das Aroma richtet ſich nach der örtlichen Gewohnheit und 
Beliebtheit, und für den Anfang wird man wohl am beſten thun, 
wenn man irgend eine frequente Champagnermarke nachzubilden ſucht. 
Nur vermeide man auf das ſorgfältigſte jedes Zuviel und benutze nur 
reine natürliche Pflanzenaromata. Nicht genug kann vor Anwendung 
der vielfach empfohlenen Fruchtäther gewarnt werden; nicht allein, 
daß dieſe bei vielen Perſonen ſelbſt in mimimalen Mengen heftigen 
Kopfſchmerz erzeugen, ſie verderben auch oft durch freiwillige Zerſetzung 
den Wein vollſtändig und rauben ihm durch ihren ſehr ſcharf hervor⸗ 
ſtechenden Geruch Hein Bouquet. Am beſten eignen ſich zur Aromati— 
ſirung die ſogenannten franzöſiſchen Extraits triples, welche man im 
Verhältniß von 1: 20 mit Wein miſcht und nach längerem Stehen 
filtrirt. Beſonders angenehm find: Violette, Heliotrope, Jasmin, 
Jonquilles und ähnliche. Ferner benutze man Bittermandelöl, Him⸗ 
beerſpiritus, Orangenblüthenwaſſer, Cumarin und Vanillin. Mit 
Hülfe dieſer Subſtanzen und allenfalls eines Auszuges von Sellerie⸗ 
knollen in Wein und Cognac, wird es ſtets gelingen, ein entſprechendes 
angenehmes Bouquet herzuſtellen. Hierin liegt eigentlich auch ein 
Hauptgeheimniß der Champagnerfabrikation, und es muß Sache 
des perſönlichen Geſchmackes und der geſchickten Compoſition ſein, für 
das betreffende Publikum gerade das Richtige zu treffen, nur beachte 
man ſtrenge die goldene Regel: nicht zuviel! 

Iſt der beſtimmte Wein mit dem Liqueur und Aroma gemiſcht, 
ſo läßt man ihn noch einige Zeit liegen und filtrirt, wenn nöthig, 
nochmals. Alsdann füllt man ihn in das Miſchungsgefäß eines 
Mineralwaſſerapparates und imprägnirt ihn bei 5 Atmoſphären mit 
Kohlenſäure in gewöhnlicher Weiſe. | 

Der ſo erzeugte Schaumwein wird ſich durch guten Geſchmack 
und klare Haltbarkeit auszeichnen. Soll derſelbe roth gefärbt werden, 
ſo geſchieht dieß mit einem Auszuge von Heidelbeeren. Man digerirt 
4 Theile zerquetſchte und getrocknete Heidelbeeren mit ½¼ Theile Wein⸗ 
ſäure, 4 Theilen Alkohol und 8 bis 10 Theilen Wein. Die erhaltene 
Tinctur iſt die Farbeflüſſigkeit. 

Im Allgemeinen werden vorſtehende Andeutungen wohl genügen, 
einen brauchbaren und wohlſchmeckenden Schaumwein herſtellen zu 
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köunen, es gibt indeß noch einige Umſtände die, wenn auch nicht all- 
gemein, doch öfters vorhanden ſein werden und zu beachten ſind. 

Oftmals hat man Weine, welche ohne irgend welchen Zuſatz 
ſchon das beliebte »er&mant« zeigen, jene eigenthümliche Schaum- 
bildung, die beſonders der Gegenſtand vieler Geheimthuerei iſt. Indeß 
gibt es auch Weinſorten, welche durchaus nicht dieſe Erſcheinung auf— 
weiſen, und beſonders deutſche Weine zeigen ſie verhältnißmäßig 
ſeltener. 

In dieſem Falle muß man, um dennoch dem Weine die ge— 
wünſchte Eigenſchaft zu geben, demſelben entſprechende Zuſätze machen. 
Erſtens vermehrt man das Glycerin um eine erheblichere Menge, bis 
auf das Doppelte, und läßt dafür etwas von dem Zucker weg; dann 
ſetzt man noch auf jede Yı Flaſche 50 Cubikcentimeter von folgender 
Flüſſigkeit hinzu: 

1500 Grm. beſtes und völlig weißes arabiſches Gummi ohne 
die geringſte Beimengung von Rindenſtückchen ꝛc. wird gequetſcht, 
ſo daß es Stückchen von der Größe einer Erbſe bildet, und, mit 
4 Liter des verwendeten Weines übergoſſen, in einem Glaskolben bei 
gelinder Wärme aufgelöſt. Dann ſetzt man noch eine Miſchung aus 
1 Liter Wein und 1 Liter Cognac hinzu, ſchüttelt gut um und läßt 
etwa 8 Tage lang abſetzen, und dann durch Papier filtriren. Man 
muß den Cognac vor dem Hinzuſetzen unbedingt mit Wein verdünnen, 
weil ſonſt die Gummilöſung gerinnen würde. 

Hat man jüngere Weine zu verarbeiten und mit denſelben einen 
Champagner von geringem Alkoholgehalt herzuſtellen, ſo ſichert man 
ſich gegen jede nachträgliche Trübung und Zerſetzung am beſten durch 
einen Zuſatz von Salicylſäure, etwa 0, 2s Grm. pro Liter. Weine, die mit 
Salichlſäure verſetzt waren, habe ich während des ganzen Sommers 
in nur halbgefüllten Flaſchen in der Sonne ſtehen gehabt, ohne daß 
eine erhebliche Veränderung eingetreten wäre, geſchweige denn eine 
Gährung. 

Bei der Imprägnation mit Kohlenſäure achte man beſonders 
ſorgfältig auf die Entfernung der atmoſphäriſchen Luft und fülle die 
Flaſchen aus demſelben Grunde vorher mittelſt pneumatiſcher Wannen 
mit Kohlenſäure. 

Es wird nach vorſtehender Anleitung Jedem gelingen, einen 
guten Schaumwein herzuſtellen und mit einiger Uebung wird es nicht 
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ſchwierig fein, auch die franzöſiſche Concurrenz an Qualität zu er⸗ 
reichen und ihr ebenbürtig zu werden. 
(Allgem. Chemiker⸗Zeitung. 1877. S. 313.) 


Ueber den Einfluß des Gaslichtes auf die Augen. 


Hierüber liegt ein dem preußiſchen Unterrichtsminiſter überreichtes 
Gutachten der wiſſenſchaftlichen Deputation für das Medicinalweſen 
vor. Die „Lithographia“ entnimmt derſelben das Folgende, das hier 
für Beleuchtung der Wohn- und Unterrichtsräume für Schüler der 
Lehranſtalten gilt, das aber auch auf die Beleuchtung von Druckereien, 
Fabriken ꝛc. anwendbar iſt: „Im Allgemeinen hat ſich, nach den 
bisherigen Erfahrungen der Augenärzte, kein nachtheiliger Einfluß des 
Gaslichtes auf die Augen der Schüler bemerkbar gemacht, wenn 
daſſelbe ſachgemäß benutzt wird und namentlich Einrichtungen vor— 
handen ſind, wodurch die unmittelbare Einwirkung der hellen Flamme 
auf die Augen verhütet wird. Zu dieſem Zwecke dienen im Allge⸗ 
meinen Schirme oder Glocken. Sehr nachtheilig ſind aber die dunklen, 
undurchläſſigen Blechſchirme, und alle Klagen bei dem Gebrauche des 
Gaslichtes ſind faſt durchgängig nur auf dieſe unzweckmäßige Ein⸗ 
richtung zurückzuführen. Da hierbei nämlich das Auge im Dunkeln 
verweilt, aber auf eine ſtark beleuchtete Fläche blickt, ſo muß auf die 
Dauer Blendung und Ueberreizung der Augen mit ihren mannig- 
fachen Folgen entſtehen. Ganz geeignet ſind nur Milchglasglocken, 
welche das Licht mehr zerſtreuen und das Auge nicht unangenehm be— 
einfluſſen. Erfahrungsgemäß entwickelt ſich beim Gaslicht mehr Wärme; 
die Gasflamme darf daher nicht in allzugroßer Nähe der Köpfe an⸗ 
gebracht ſein, weil die ſtrahlende Wärme, welche ſie ausſendet, Con⸗ 
geſtionen zum Gehirn und Kopfſchmerzen zu erzeugen vermag. Wo 
ſich mehrere an einer Gasflamme betheiligen, muß ſchon aus dieſem 
Grunde die Lichtquelle höher angebracht werden, ſo daß die unange— 
nehme Einwirkung der ſtrahlenden Wärme wegfällt, namentlich wenn 
man die ſogenannte Tellerbeleuchtung wählt, wobei eine größere 
trichterförmig geſtaltete Milchglasglocke nach unten durch einen Teller 

abgeſchloſſen wird, wodurch das herabfallende Licht eine zweckmäßige 
Zerſtreuung und Milderung ſeiner Intenſität erfährt und gleichzeitig 
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auch das Schwanken der Flamme durch Luftbewegung verhütet und 
die dem Auge ſonſt wohlthuende Wirkung einer ruhig fortbrennenden 
Lichtquelle noch mehr geſichert wird. Unter beſonderen Umſtänden 
können bei einer krankhaft erhöhten Reizbarkeit der Augen gleichzeitig 
chwarzbläuliche Cylinder verwandt werden. Unter ſolchen Vorſichts⸗ 
maßregeln iſt eine nachtheilige Einwirkung auf die Augen nicht im 
geringſten zu befürchten. 


Misece elle. 


Chemiſch techniſche Notizen. Von T. A. Ediſon. 


Hart gummi, wenn es einige Wochen im Benzol liegt, wird weich wie 
Leder. Chloralhydratdampf iſt ein Löſungsmittel für Cellu⸗ 
o ſe. Verfaſſer fand Korke auf Flaſchen, welche Kryſtalle von Chloralhydrat 
enthielten, bis zu % Zoll tief angefreſſen und in eine ſchwarze halbflüffige Sub⸗ 
ſtanz verwandelt. Seidenpapier in eine Flaſche gebracht, welche Kryſtalle von 
Chloralhydrat enthielt, wurde theilweiſe gelöſt. Co pal, welcher bekanntlich ſehr 
ſchwer löslich iſt, löſt ſich leicht in Anilinöbl. Unter ſchwefligſaures Natron 
iſt in beträchtlichen Mengen in Terpentinöl löslich. Die Kryſtalle ſchmelzen, 
wenn ſie einige Wochen darin liegen, zu einer Flüſſigkeit und verſchwinden beim 
Umſchütteln darin. Der Geruch des Terpentinöls iſt dann faſt verſchwunden. 
Schwefelkohlenſtoff geht mit der doppelten Menge von Kalihydrat in 
Stücken gemiſcht, wenn es mehrere Monate lang in einem geſchloſſenen Gefäße 
aufbewahrt wird, in eine intenſiv rothe, ſyrupdicke Flüſſigkeit über, welche kaum 
noch Spuren von freiem Schwefelkohlenſtoff enthält. 
(Aus Americ. Chemist, durch Chemiſches Central⸗Blatt. 1877. S. 693.) 
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